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Small sour starfruit is a fruit whose limited utilization to traditional processing. The short shelf life causes a low level of 
consumption. The effort to extend the shelf life of small sour starfruit is to use it as dried sweets fruit. The purpose of the study 
was to determine the physicochemical and organoleptic characteristics of dried sweets small sour starfruit based on the 
concentration of brown sugar and the type of aqueous solution. Variations in treatment namely P1 (60% brown sugar 
concentration, lime water soaked), P2 (60% brown sugar concentration, husk ash soaked), P3 (60% brown sugar concentration, 
salt solution), P4 (70% brown sugar concentration, lime water soaked), P5 (70% brown sugar concentration, husk ash soaked), P6 
(70% brown sugar concentration, salt solution), P7 (brown sugar concentration 80%, lime water soaked), P8 (80% brown sugar 
concentration, husk ash soaked), P9 (80% brown sugar concentration, salt solution). Observations included texture, water 
content, vitamin c levels, reducing sugar levels, ash content, and organoleptic tests. The results of the study were analyzed 
descriptively. The results showed that the higher concentration of brown sugar used resulted in ash content, and the reduced sugar 
content increased and the texture became softer, while the water content and vitamin C levels decreased. The use of the lime 
water soaked resulted in increased values of texture, ash content, and sugar content, while the water content and vitamin C levels 
decreased. The organoleptic test results are subjective and level acceptable to panelists on the parameters of color, aroma, taste 
and texture. 
 




Belimbing wuluh adalah buah yang pemanfaatannya masih terbatas pada pengolahan tradisional. Umur simpan belimbing 
wuluh yang singkat menyebabkan tingkat konsumsinya rendah. Upaya untuk memperpanjang umur simpan belimbing wuluh 
adalah menjadikannya manisan kering. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui karakteristik fisikokimia dan organoleptik 
manisan kering belimbing wuluh berdasarkan variasi konsentrasi gula merah dan jenis larutan rendaman. Variasi perlakuan yaitu 
P1 (konsentrasi gula merah 60%, larutan rendaman air kapur), P2 ( konsentrasi gula 60%, larutan rendaman air abu sekam), P3 
(konsentrasi gula merah 60%, larutan rendaman larutan garam), P4 (konsentrasi gula merah 70%, larutan rendaman air kapur), P5 
(konsentrasi gula merah 70%, larutan rendaman air abu sekam), P6 (konsentrasi gula merah 70%, larutan rendaman larutan 
garam), P7 (konsentrasi gula merah 80%, larutan rendaman air kapur), P8 (konsentrasi gula merah 80%, larutan rendaman air abu 
sekam), P9 (konsentrasi gula merah 80%, larutan rendaman larutan garam). Pengamatan meliputi tekstur, kadar air, vitamin c, 
gula reduksi, kadar abu, dan uji organoleptik. Hasil penelitian dianalisis secara deskriptif. Hasil penelitian menunjukkan 
tingginya konsentrasi gula merah mengakibatkan nilai tekstur, kadar abu, dan gula reduksi meningkat, sedangkan kadar air dan 
vitamin c menurun. Penggunaan larutan rendaman air kapur mengakibatkan nilai tekstur, kadar abu, dan kadar gula reduksi 
meningkat, sedangkan kadar air dan vitamin c menurun. Hasil uji organoleptik bersifat subjektif dan pada taraf dapat diterima 
oleh panelis pada parameter warna, aroma, rasa, dan  tekstur. 
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Belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) merupakan salah satu 
tanaman pekarangan yang mudah ditanam dan tidak memerlukan 
perawatan khusus. Buah belimbing wuluh mengandung vitamin C 
sebesar 25 miligram/100 gram (Emika, 2008). Pengolahan  
belimbing wuluh di bidang pangan masih rendah sebatas untuk 
bumbu dapur, bahan pengawet makanan, dan  obat tradisional. Rasa 
masam buah belimbing wuluh menyebabkan tingkat konsumsinya 
rendah, selain itu  belimbing wuluh memiliki kadar air ± 93% 
sehingga membuat buah mudah rusak dan daya simpannya singkat 
(4-5 hari). Salah satu pengolahan untuk memperpanjang umur 
simpan buah belimbing wuluh adalah dengan memanfaatkannya 
sebagai bahan baku manisan kering. Manisan adalah pengawetan 
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pangan menggunakan larutan gula konsentrasi tertentu. Tujuan 
penambahan gula untuk memberikan citarasa dan mencegah 
tumbuhnya mikroorganisme pada produk (Margono, 1993). 
Manisan dibedakan 2 jenis yaitu manisan basah dan manisan 
kering. Perbedaan manisan basah dan manisan kering adalah proses 
pembuatan, umur simpan, dan kenampakan. Manisan kering  terbuat 
dari buah yang diawetkan menggunakan gula dan dilakukan 
pengeringan. 
Gula sebagai pengikat komponen flavor dan pengawet karena 
dapat mengurangi kadar air bahan. Gula merah merupakan gula 
yang dibuat dari nira, yaitu cairan dari bunga pohon palma (kelapa 
dan aren). Gula merah memiliki nilai indeks glikemik yang rendah 
dibandingkan gula pasir yaitu sebesar 35 sedangkan gula pasir 
sebesar 58 (Pertiwi, 2015). 
Kendala dalam pembuatan manisan kering adalah tekstur 
bahan menjadi lunak akibat pengolahan. Usaha untuk 
mempertahankan tekstur manisan buah kering adalah dengan 
perendaman buah dalam air kapur (Ca(OH)2). Perendaman air kapur 
dalam pembuatan manisan buah kering bertujuan untuk 
mempertahankan bentuk (tekstur) dan menghilangkan rasa getir 
pada buah. Air kapur pada pembuatan manisan kering meninggalkan 
sedikit rasa pahit dan gatal di lidah yang disebabkan adanya sisa 
CaCl2, untuk memperbaiki flavor tersebut maka perlu alternatif 
jenis perendam selain air kapur, yaitu air abu sekam dan larutan 
garam. Abu sekam padi bersifat sebagai absorben karena merupakan 
material berpori dan berperan sebagai penghidrolisis serat kasar 
(Supriyati, 1997). Abu sekam dapat menetralkan asam yang bersifat 
karsinogen pada bahan. Larutan garam dapat mengurangi rasa 
pahit/asam dari bahan baku. Larutan garam dapat mencegah reaksi 
browning pada buah. Manisan kering memiliki daya simpan lebih 




Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah belimbing 
wuluh berwarna hijau (buah belimbing wuluh muda), air kapur 6%, 
air abu sekam 6%, larutan garam 6%, gula merah, dan air. Bahan 
kimia yang digunakan adalah iodin, pati, aquades, NaOH, indikator 
PP, reagen arsenomolibdat, reagen nelson, HCl, CaCO3. 
Alat yang digunakan yaitu neraca analitis (OHAUS BSA 
2245), pisau, panci, gelas ukur, kompor, erlenmeyer, beaker glass 
(pyrex), spektrofotometer, oven (Memmert UNB.F.NR. C406.2382), 
tanur (Noberthem H3/P), botol timbang, eksikator dan silica gelnya, 
tabung reaksi, volume pipet (Socorex), labu ukur, cawan porselen, 
penjepit cawan, krus porselen, penjepit krus, corong. 
 
Pelaksanaan Penelitian 
Penelitian dilakukan untuk mengetahui karakteristik manisan 
kering belimbing wuluh berdasarkan penggunaan konsentrasi gula 
merah dan jenis perendam yang berbeda. Penelitian terdiri 2 tahap, 
(1) pembuatan manisan kering belimbing wuluh, (2) pelaksanaan uji 
fisikokimia dan organoleptik manisan kering belimbing wuluh. 
Konsentrasi gula merah dalam pembuatan manisan kering adalah 
60%, 70%, dan 80% sedangkan jenis perendam yang digunakan 
yaitu air kapur, air abu sekam, dan larutan garam dengan konsentrasi 
6%. 
Pembuatan manisan kering belimbing wuluh yaitu sortasi 
belimbing wuluh segar berdasarkan tingkat kemasakan dan warna 
buah. Belimbing wuluh yang digunakan adalah buah yang masih 
muda, lalu dilakukan pencucian dan perendaman 2 jam 
menggunakan 3 jenis perendam yang berbeda yaitu air kapur, air 
abu sekam, dan larutan garam konsentrasi 6%, hal tersebut bertujuan 
untuk mempertahankan tekstur, selanjutnya dilakukan pencucian 
agar buah bersih dari sisa perendam. Larutan gula merah 
dipersiapkan pada konsentrasi 60%, 70%, 80%, buah belimbing 
wuluh dimasukkan dalam larutan gula merah sambil dipanaskan. 
Lalu belimbing wuluh direndam dalam larutan gula merah selama 
12 jam, lalu dipanaskan lagi dengan larutan gula merah konsentrasi 
60%, 70%, 80%. Setelah itu buah belimbing wuluh ditiriskan agar 
sisa gula merah yang menempel tidak lengket pada saat 
pengeringan. Pengeringan dilakukan menggunakan oven pada suhu 
60oC selama 24 jam. Pembuatan manisan kering belimbing wuluh 
dapat dilihat pada Gambar 1. 
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Penelitian dilaksanakan 2 perlakuan, (1) mengetahui 
karakteristik akibat konsentrasi gula merah dan (2) mengetahui 
karakteristik akibat jenis perendam. Variasi perlakuan yaitu P1 : 
konsentrasi gula merah 60%, perendam air kapur, P2 : konsentrasi 
gula merah 60%, perendam air abu sekam, P3 : konsentrasi gula 
merah 60%, perendam larutan garam, P4 : konsentrasi gula merah 
70%, perendam air kapur, P5 : konsentrasi gula merah 70%,  
perendam air abu sekam, P6 : konsentrasi gula merah 70%, 
perendam larutan garam, P7 : konsentrasi gula merah 80%, 
perendam air kapur, P8 : konsentrasi gula merah 80%, perendam air 




Parameter pengamatan manisan kering belimbing wuluh 
meliputi tekstur, kadar air, vitamin C, gula reduksi, kadar abu, dan 
uji organoleptik atau uji. 
Analisa tekstur dilakukan menggunakan alat penetrometer. 
Prosedur menggunakan penetrometer yaitu sampel diukur pada 5 
titik. Cara kerja alat penetrometer dengan mengatur beban seberat 50 
gram lalu atur jarum penunjuk skala ke dalam tusukan ke angka 0. 
Waktu pengujian dilakukan 10 detik. Tempatkan sampel dibawah 
jarum sehingga ujung jarum menempel pada sampel tapi tidak 
menusuk kulit sampel. Pencet tombol start dan tunggu hingga 
berhenti. Baca sejauhnya skala penanda bergeser dari angka 0. 
Kadar air, bahan ditimbang 2 gram dalam botol timbang yang 
diketahui beratnya, kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 
100-105oC selama 3-5 jam. Selanjutnya botol dan bahan didinginkan 
dalam eksikator dan ditimbang, kemudian dikeringkan lagi dalam 
oven selama 30 menit, didinginkan dalam eksikator dan ditimbang. 
Perlakuan diulang sampai tercapai berat konstan. 
Vitamin C, ambil 10 gram sampel dilarutkan dalam 90 ml 
aquades, lalu diambil 20 ml dalam erlenmeyer 100 ml dan 
ditambahkan 2 ml pati 1% g dan dititrasi dengan iod 0,001 N hingga 
berwarna biru. 
Kadar gula reduksi, timbang 2-2,5 g sampel. Masukkan dalam 
beaker glass 1000 ml, tambahkan 200 ml aquades dan 2 gram 
CaCO3, didihkan selama 30 menit. Selama pendidihan tambahkan 
aquades hingga volume tetap. Dinginkan larutan, kemudian 
penyaringan dengan kapas dan dipindahkan ke dalam labu ukur 250 
ml dan dilakukan peneraan volume. Diambil 50 ml filtrat bebas Pb, 
dimasukkan ke dalam labu ukur 100 ml dengan penambahan 20 ml 
aquades dan 10 ml HCl dan dilakukan penggojokan. Kemudian 
inversikan dalam water bath 60oC  selama 3 menit dan dinginkan. 
Tambahkan indikator PP 1% sebanyak 250 µL dan netralkan dengan 
NaOH 20% sampai warna merah lalu tambahkan 0,5 N HCl sampai 
warna merah hilang, encerkan dengan aquades sampai tanda pada 
labu ukur. Ambil filtrat sebanyak 40 µL, masukkan tabung reaksi 
dan tambahkan 1 ml reagen nelson, panaskan dalam air mendidih 
selama 20 menit dan dinginkan. Tambahkan 1 ml reagen 
arsenomolibdat dan gojok hingga homogen, lalu tambahkan aquades 
hingga volume akhir 10 ml. Tera optical density (OD) masing-
masing larutan pada panjang gelombang 540 nm. 
Pembuatan kurva standart, dibuat larutan gula standart 
anhidrat standart (10 mg/100 ml), dibuat larutan glukosa anhidrat 
dengan konsentrasi 5 µL, 25 µL, 50 µL, 75 µL, 100 µL, 125 µL, 150 
µL. Siapkan 7 tabung reaksi yang telah diberi tanda batas dari hasil 
kalibrasi dengan volume 10 ml aquades dalam pipet volume 10 ml. 
Setiap tabung diisi 1 ml larutan glukosa anhidrat standart dan 
ditambahkan 1 ml pereaksi nelson dan dipanaskan 20 menit. Setelah 
endapan larut tambahkan arsenomolibdat dan tambahkan aquades. 
Tera OD pada panjang gelombang 540 nm, dibuatkan kurva dan 
persamaan garisnya. 
Kadar abu, siapkan cawan lalu panaskan dalam oven selama 
30 menit, dinginkan dalam eksikator dan timbang (a gram). 
Sebanyak 2 gram sampel dihomogenkan dalam cawan (b gram). 
Kemudian dipijarkan dalam tanur sampai diperoleh abu berwarna 
putih keabu-abuan. Pengabuan dilakukan pada suhu 500oC. 
Dinginkan dan pindahkan ke dalam eksikator dan ditimbang (c 
gram). 
Pada uji organoleptik menggunakan panelis tidak terlatih 
berjumlah 25 diminta memberi kesan terhadap warna, aroma, rasa, 
dan tekstur manisan kering belimbing wuluh dengan skala numerik 
1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (sedikit tidak suka), 4 (sedikit 
suka), 5 (agak suka), 6 (suka), dan 7 (sangat suka). Data disajikan 
dalam bentuk  grafik, data hasil pengamatan dianalisis secara 
deskriptif.  
  
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Karakteristik Fisikokimia Tekstur Pengukuran tekstur manisan 
kering belimbing wuluh ditentukan menggunakan penetrometer. 
Penetrometer menggunakan satuan mm/50g/10 s. Semakin besar 
nilai hardness, semakin lunak produk yang dihasilkan. Nilai tekstur 
manisan kering belimbing wuluh dapat dilihat pada Gambar 2. 
 
 
Gambar 2. Tekstur manisan kering belimbing wuluh dengan variasi 
konsentrasi gula merah dan jenis perendam 
  
Dari Gambar 2 diketahui nilai tekstur tertinggi sebesar 18,3 
mm/50g/10 s pada perlakuan konsentrasi gula merah 80% dan nilai 
tekstur terendah sebesar 16,6 mm/50g/10 s pada perlakuan 
konsentrasi gula merah 60%. Hal tersebut menunjukkan bahwa 
penggunaan konsentrasi gula merah yang tinggi membuat tekstur 
manisan kering belimbing wuluh semakin lunak. Manisan kering 
belimbing wuluh perlakuan perendam air kapur memiliki tekstur 
yang lebih kokoh dibanding manisan kering belimbing wuluh 
dengan perlakuan perendam air abu sekam dan larutan garam.  
Semakin besar nilai hardness, semakin lunak produk yang 
dihasilkan. Manisan kering belimbing wuluh dengan konsentrasi 
gula merah 80% lebih lunak karena gula merah lebih banyak 
mengandung fruktosa (Trisnawati, 2006). Perendam air kapur 
digunakan untuk memperbaiki tekstur manisan kering belimbing 
wuluh (Fatah, 2004). Perubahan ini disebabkan adanya senyawa 
kalsium dalam kapur yang berpenetrasi dalam jaringan buah 
sehingga struktur jaringan buah menjadi lebih kuat karena ikatan 
baru antara kalsium dengan jaringan dalam buah. 
 
Kadar Air 
Hasil analisis kadar air manisan kering belimbing wuluh 
dengan variasi konsentrasi gula merah dan jenis perendam berkisar 
antara 14,64% sampai 19,66%. Hasil data analisis kadar air manisan 
kering belimbing wuluh dapat dilihat pada Gambar 3. 
 
 
Gambar 3. Kadar air manisan kering belimbing wuluh dengan 
variasi konsentrasi  gula merah dan jenis perendam  
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Nilai kadar air manisan kering belimbing wuluh yaitu 18,38% 
pada konsentrasi gula merah 60% dan perendam air kapur, 18,55% 
pada konsentrasi gula merah 70% dan perendam air kapur, dan 
15,91% pada konsentrasi gula merah 80% dan perendam air kapur. 
Manisan kering belimbing wuluh yang menggunakan perendam air 
abu sekam memiliki nilai 19,03% untuk konsentrasi gula merah 
60%, 17,42% untuk konsentrasi gula merah 70% dan pada 
konsentrasi gula merah 80% memiliki kadar air sebesar 15,77%. 
Kadar air manisan kering belimbing wuluh dengan perendam larutan 
garam pada konsentrasi gula merah 60%, 70%, dan 80% sebesar 
19,66%, 17,98%, dan 14,64%.  
Perendaman dalam larutan gula merah mengakibatkan 
pengeluaran sejumlah air dari buah (dehidrasi osmosis). Semakin 
tinggi konsentrasi gula merah, jumlah air yang keluar dari bahan 
semakin banyak. Penurunan kadar air juga disebabkan oleh proses 
pengeringan yang melibatkan panas sehingga terjadi penguapan air. 
Syarat mutu manisan yang ditetapkan oleh SNI 9% - 25%. Manisan 
kering belimbing wuluh dengan variasi konsentrasi gula merah dan 
jenis perendam telah memenuhi SNI 01-4443-1998. 
 
Kadar Vitamin C 
Kadar Vitamin C manisan kering belimbing wuluh berkisar 
19,18 mg/100 g - 22,67 mg/100 g. Data kadar Vitamin C dapat 
dilihat pada Gambar 4. 
 
 
Gambar 4. Kadar Vitamin C manisan kering belimbing wuluh 
dengan variasi konsentrasi gula merah dan jenis 
perendam  
  
Berdasarkan Gambar 4 diketahui kadar vitamin C manisan 
kering belimbing wuluh memiliki nilai tertinggi pada perlakuan 
konsentrasi gula merah 60% dan perendam air kapur yaitu sebesar 
22,67 mg/100g, nilai terendah sebesar 19,18 mg/100 g pada 
perlakuan konsentrasi gula merah 80% dan perendam air abu sekam. 
Semakin tinggi konsentrasi gula merah, kadar vitamin c 
semakin rendah. Konsentrasi gula merah yang tinggi akan menyerap 
air, sehingga keseimbangan air dan pektin rusak. Kadar asam pada 
konsentrasi gula merah yang tinggi lebih banyak diserap untuk 
membentuk molekul-molekul menjadi satu dan mengakibatkan 
kadar asam yang pada produk berkurang (Nurminabari, 2008).  
Kadar Gula Reduksi Gula reduksi merupakan golongan gula 
yang memiliki kemampuan untuk mereduksi senyawa penerima 
elektron. Senyawa gula reduksi yaitu glukosa dan fruktosa. Manisan 
kering belimbing wuluh memiliki kadar gula reduksi berkisar antara 




Gambar 5. Kadar gula reduksi manisan kering belimbing wuluh 
dengan variasi konsentrasi gula merah dan jenis 
perendaman. 
Belimbing wuluh memiliki tertinggi sebesar 6,73% pada 
perlakuan konsentrasi gula merah 80% dan perendam air abu sekam 
sedangkan nilai terendah sebesar 5,57% pada Kadar gula reduksi 
manisan kering belimbing wuluh ditentukan oleh konsentrasi gula 
merah. Gula merah terdiri dari monosakarida glukosa dan fruktosa, 
semakin tinggi konsentrasi gula merah, gula reduksi semakin 
meningkat. Sukrosa yang dilarutkan dalam air yang dipanaskan, 
maka sebagian sukrosa akan terurai menjadi glukosa dan fruktosa 
yang disebut gula invert (Winarno, 2004). Kadar gula reduksi tinggi 




Data kadar abu manisan kering belimbing wuluh dengan 
variasi konsentrasi gula merah dan jenis perendam sebesar 1,14% - 
1,4%. Hasil data analisis kadar abu dapat dilihat pada Gambar 6. 
 
 
Gambar 6. Kadar abu manisan kering belimbing wuluh dengan 
variasi konsentrasi gula merah dan jenis perendam  
  
Nilai kadar abu tertinggi sebesar 1,4% pada perlakuan 
konsentrasi gula merah 60% dan perendam air abu sekam sedangkan 
nilai kadar abu terendah pada perlakuan konsentrasi gula merah 70% 
dan perendam larutan garam. 
Kadar abu pada bahan pangan berkaitan dengan kandungan 
mineral bahan. Semakin tinggi konsentrasi gula merah, semakin 
tinggi pula mineral yang dikandungnya, mineral yang terkandung 
dalam gula yaitu kalsium dan fosfor (Wahyuni, 2014). Tingginya 
kadar abu pada gula merah memicu terbentuknya busa selama 
pemanasan. Kadar abu meningkat karena adanya perendaman bahan 
dalam air abu sekam sehingga mineral-mineral yang terkandung 
dalam abu sekam terabsorbsi oleh belimbing wuluh.  
 
Karakteristik Organoleptik 
Warna Uji organoleptik warna manisan kering belimbing 
wuluh terdiri dari skor 1 (sangat tidak suka) - skor 7 (sangat suka) 
dari jumlah panelis sebanyak 25 panelis tidak terlatih. Nilai 




Gambar 7. Nilai kesukaan warna manisan kering belimbing wuluh 
berdasarkan variasi konsentrasi gula merah dan jenis 
perendaman 
 
Nilai uji organoleptik warna manisan kering belimbing wuluh 
perlakuan P1 (konsentrasi gula merah 60% dan perendam air kapur) 
nilai skor 7 (sangat suka) - skor 3 (sedikit tidak suka). Pada 
perlakuan P1 panelis cenderung menyukai warna manisan kering 
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belimbing wuluh. Jumlah panelis yang memberi skor 7 sebanyak 
4%, skor 6 sebanyak 40%, skor 5 dan skor 4 sebanyak 24%, skor 3 
berjumlah 8%. 
Pada uji kesukaan warna manisan kering belimbing wuluh 
perlakuan P2 (konsentrasi gula merah 60% dan perendam air abu 
sekam) nilai skor 6 (suka) - skor 2 (tidak suka). Sebagian besar 
panelis agak menyukai warna manisan kering belimbing wuluh pada 
perlakuan P2 Jumlah panelis yang memberi skor 6 sebanyak 12%, 
sebanyak 36%, skor 4 sebanyak 12%, skor 3 sebanyak 28%, dan 
skor 2 sebanyak 12%. 
Uji kesukaan warna manisan kering belimbing wuluh 
perlakuan P3 (konsentrasi gula merah 60% dan perendam larutan 
garam) nilai skor 7 (sangat suka) - skor 2 (tidak suka). Jumlah 
panelis yang memberi penilaian skor 7 sebanyak 4%, skor 6 dan 
skor 5 sebanyak 32%, skor 4 sebanyak 12%,  skor 3 sebanyak 16%, 
dan skor 2 sebanyak 4%. Dari penilaian diketahui sebagian besar 
panelis cenderung menyukai warna manisan kering belimbing wuluh 
pada perlakuan P3. 
Pada pengujian organoleptik warna manisan kering belimbing 
wuluh perlakuan P4 (konsentrasi gula merah 70% dan perendam air 
kapur) nilai skor 7 (sangat suka) - skor 3 (sedikit tidak suka). 
Penilaian panelis yaitu skor 7 sebanyak 12%, skor 6 sebanyak 28%, 
skor 5 sebanyak 32%, skor 4 sebanyak 20%, dan skor 3  sebanyak 
8%. Dari penilaian tersebut diketahui sebagian besar panelis agak 
menyukai warna manisan kering belimbing wuluh pada perlakuan 
P4. 
Pada uji kesukaan warna manisan kering belimbing wuluh 
perlakuan P5 (konsentrasi gula merah 70% dan perendam air abu 
sekam) nilai skor 7 (sangat suka) - skor 3 (sedikit tidak suka). 
Panelis cenderung menyukai warna manisan kering belimbing 
wuluh pada perlakuan P5. Jumlah panelis yang memberi skor 7 
sebanyak 4%, skor 6 sebanyak 36%, skor 5 sebanyak 32%, skor 4 
(sedikit suka) sebanyak 12%, dan skor 3 sebanyak 16%. 
Uji organoleptik warna manisan kering belimbing wuluh pada 
perlakuan P6 (konsentrasi gula merah 70% dan perendam larutan 
garam) nilai skor 6 (suka) - skor 1 (sangat tidak suka). Berdasarkan 
Gambar 7 diketahui sebagian besar panelis cenderung memberikan 
penilaian sedikit suka terhadap warna manisan kering belimbing 
wuluh pada perlakuan P6. Jumlah panelis yang memberi skor 6 dan 
skor 5 sebanyak 8%, skor 4 sebanyak 32%, skor 3 berjumlah 28%, 
skor 2  sebanyak 16%, dan skor 1 sebanyak 8%. 
Uji organoleptik warna manisan kering belimbing wuluh pada 
perlakuan P7 (konsentrasi gula merah 80% dan jenis perendam air 
kapur) nilai skor 7 (sangat suka) - skor 3 (sedikit tidak suka). Skor 7 
sebanyak 12%, skor 6 sebanyak 28%, skor 5 sebanyak 20%, skor 4 
sebanyak 12%, dan skor 3 berjumlah 28%. Sebagian besar panelis 
cenderung menyukai warna manisan kering belimbing wuluh pada 
P7. 
Nilai uji organoleptik warna manisan kering belimbing wuluh 
pada perlakuan P8 (konsentrasi gula merah 80% dan jenis perendam 
air abu sekam) nilai skor 7 (sangat suka) - skor 1 (sangat tidak suka). 
Sebagian panelis cenderung menyukai warna manisan kering 
belimbing wuluh pada perlakuan P8. Jumlah panelis yang memberi 
skor 7 sebanyak 8%, skor 6 sebanyak 20%, skor 5 (agak suka) 
sebanyak 28%, skor 4 sebanyak 4%, skor 3 berjumlah 28%, skor 2 
dan skor 1 sebesar 8% dan 4%. 
Uji organoleptik warna manisan kering belimbing wuluh pada 
perlakuan P9 (konsentrasi gula merah 80% dan jenis perendam 
larutan garam) nilai skor 6 (suka) - skor 1 (sangat tidak suka).  
Jumlah panelis yang memberi skor 6 sebanyak 16%, skor 5 
sebanyak 28%, skor 4 sebanyak 20%, skor 3 berjumlah 24%, skor 2 
dan skor 1 sebesar 4% dan 8%. Sebagian besar panelis cenderung 
menyukai warna manisan kering belimbing wuluh pada perlakuan 
P9. 
Semakin tinggi konsentrasi gula merah, warna menjadi lebih 
gelap karena terjadi karamelisasi sehingga tidak disukai panelis 
(Winarno, 1997). Perendaman menggunakan air kapur membantu 
menghambat terjadinya perubahan warna. Pigmen merupakan 
senyawa yang tidak stabil dan mudah pecah selama proses 
pengolahan dengan pemanasan (Falade, et al., 2007). Penggunaan 
air kapur dalam perendaman bahan karena Ca(OH)2 termasuk 
elektrolit kuat, dapat terionisasi sempurna dalam air, ion Ca mudah 
melakukan proses absorpsi dalam jaringan bahan sehingga dapat 
mencegah proses pencoklatan enzimatis yang disebabkan oleh efek 
ion Ca terhadap asam amino (Sulisna, 2002). 
 
Aroma 
Dalam industri pangan, pengujian aroma penting karena 
memberikan hasil penilaian terhadap produk tentang diterima atau 
tidaknya suatu produk. Pengujian organoleptik aroma manisan 
kering belimbing wuluh terdiri dari skor 1 (sangat tidak suka) - 7 
(sangat suka), pengujian menggunakan 25 panelis tidak terlatih. 
Nilai kesukaan aroma manisan kering belimbing wuluh berdasarkan 




Gambar 8. Nilai kesukaan aroma manisan kering belimbing wuluh 
berdasarkan variasi konsentrasi gula merah dan jenis 
perendam 
 
Uji organoleptik aroma manisan kering belimbing wuluh pada 
perlakuan P1 (konsentrasi gula merah 60% dan perendam air kapur) 
nilai skor 7 (sangat suka) - skor 2 (tidak suka). Sebagian besar 
panelis cenderung menyukai aroma manisan kering belimbing 
wuluh pada perlakuan P1 Jumlah panelis yang memberi skor 7 
sebanyak 8%, skor 6 sebanyak 28%, skor 5 sebanyak 24%, skor 4 
sebanyak 12%, skor 3 sebanyak 20%, dan skor 2  sebanyak 8%. 
Uji kesukaan aroma manisan kering belimbing wuluh 
perlakuan P2 (konsentrasi gula merah 60% dan perendam air abu 
sekam) nilai skor 7 (sangat suka) - skor 2 (tidak suka). Sebagian 
besar panelis cenderung menyukai aroma manisan kering belimbing 
wuluh pada perlakuan P2. Jumlah panelis yang memberi skor 7 
sebanyak 8%, skor 6 sebanyak 24%, skor 5 sebanyak 20%, skor 4 
sebanyak 28%, skor 3 dan skor 2 sebanyak 12% dan 8%. 
Aroma manisan kering belimbing wuluh perlakuan P3 
(konsentrasi gula merah 60% dan jenis perendam larutan garam) 
nilai skor 7 (sangat suka) - skor 2 (tidak suka). Sebagian besar 
panelis cenderung menyukai aroma manisan kering belimbing 
wuluh pada perlakuan P3. Jumlah panelis yang memberi skor 7 
sebanyak 12%, skor 6 dan skor 5 sebanyak 24%, skor 4 sebanyak 
16%, skor 3 dan skor 2 sebanyak 12%. 
Uji organoleptik aroma manisan kering belimbing wuluh pada 
perlakuan P4 (konsentrasi gula merah 70% dan jenis perendam air 
kapur) nilai skor 7 (sangat suka) - skor 2 (tidak suka). Sebagian 
besar panelis memberikan penilaian agak suka terhadap aroma 
manisan kering belimbing wuluh pada perlakuan P4. Jumlah panelis 
yang memberi skor 7 sebesar 8%, skor 6 sebanyak 24%, skor 5 
sebanyak 28%, skor 4 sebanyak 16%, skor 3 berjumlah 20%, dan 
skor 2  sebanyak 4%. 
Uji kesukaan aroma manisan kering belimbing wuluh 
perlakuan P5 (konsentrasi gula merah 70% dan jenis perendam air 
abu sekam) nilai skor 7 (sangat suka) - skor 2 (tidak suka). Sebagian 
besar panelis cenderung menyukai aroma manisan kering belimbing 
wuluh pada perlakuan P5. Jumlah panelis yang memberi skor 7 
sebanyak 4%, skor 6 sebanyak 36%, skor 5 sebanyak 20%, skor 4 
sebanyak 16%, sedangkan skor 3 dan skor 2 sebanyak 20% dan 4%. 
Pada uji kesukaan aroma manisan kering belimbing wuluh 
perlakuan P6 (konsentrasi gula merah 70% dan jenis perendam 
larutan garam) nilai skor 7 (sangat suka) - skor 1 (sangat tidak suka). 
Sebagian panelis tidak menyukai aroma manisan kering belimbing 
wuluh pada perlakuan P6. Jumlah panelis yang memberi skor 7 
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sebanyak 8%, skor 6 sebanyak 4%, skor 5 sebanyak 20%, skor 4 
sebanyak 24%, skor 3 dan skor 2 sebanyak 28% dan 12%, skor 1 
sebanyak 4%. 
Nilai uji organoleptik aroma manisan kering belimbing wuluh 
pada perlakuan P7 (konsentrasi gula merah 80% dan jenis perendam 
air kapur) nilai skor 7 (sangat suka) - skor 2 (tidak suka). Hanya 
sebagian panelis yang menyukai aroma manisan kering belimbing 
wuluh pada perlakuan P7. Jumlah panelis yang memberi skor 7 
sebanyak 8%, skor 6 sebanyak 20%, skor 5 sebanyak 32%, skor 4 
dan skor 3 berjumlah 16%, dan skor 2 sebesar 8%. 
Uji kesukaan aroma manisan kering belimbing wuluh 
perlakuan P8 (konsentrasi gula merah 80% dan jenis perendam air 
abu sekam) nilai skor 7 (sangat suka) - skor 1 (sangat tidak suka). 
Jumlah penilaian panelis yaitu skor 7 sebanyak 8%, skor sebanyak 
12%, skor 5 sebanyak 24%, skor 4 sebanyak 28%, skor 3 sebesar 
20%, skor 2 dan skor 1 hanya sebanyak 4%. Sebagian besar panelis 
memberikan penilaian sedikit suka terhadap aroma manisan kering 
belimbing wuluh pada perlakuan P8. 
Uji kesukaan aroma manisan kering belimbing wuluh 
perlakuan P9 (konsentrasi gula merah 80% dan perendam larutan 
garam) nilai skor 6 (suka) - skor 1 (sangat tidak suka). Jumlah 
penilaian panelis yaitu skor 6 sebanyak 16%, skor 5 sebanyak 20%, 
skor 4 sebanyak 36%, skor 3 dan skor 2 sebanyak 12%, sedangkan 
skor 1 sebanyak 4%. Sebagian panelis menyukai aroma manisan 
kering belimbing wuluh pada perlakuan P9. 
Atribut aroma manisan kering belimbing wuluh variasi 
konsentrasi gula merah dan jenis perendam pada taraf yang dapat 
diterima oleh panelis. Aroma ikut terlarut pada konsentrasi gula 
yang tinggi, karena konsentrasi gula yang tinggi masuk ke dalam 
jaringan buah yang mengakibatkan molekul air yang berada dalam 
sel buah lebih banyak keluar (berdifusi) sehingga aroma asam dari 
belimbing wuluh ikut menguap, sehingga dalam kondisi perendaman 
dalam larutan gula tinggi dan pengeringan akan menyebabkan 
peluang besar terjadi kehilangan aroma (Buntaran et al. 2011). 
 
Rasa 
Rasa terbentuk dari perpaduan komposisi bahan yang 
digunakan dalam suatu produk makanan. Pada uji kesukaan rasa 
manisan kering belimbing wuluh terdiri dari skor 1 (sangat tidak 
suka) - 7 (sangat suka) menggunakan panelis tidak terlatih sebanyak 
25 orang. Nilai kesukaan rasa manisan kering belimbing wuluh 
berdasarkan variasi konsentrasi gula merah dan jenis perendam 
dapat dilihat pada Gambar 9. 
 
 
Gambar 9. Nilai kesukaan rasa manisan kering belimbing wuluh 
berdasarkan konsentrasi gula merah dan jenis 
perendam air kapur 
 
Uji organoleptik rasa manisan kering belimbing wuluh 
perlakuan P1 (konsentrasi gula merah 60% dan perendam air kapur) 
nilai skor 6 (suka) - skor 2 (tidak suka). Panelis cenderung menyukai 
rasa manisan kering belimbing wuluh pada perlakuan. Jumlah 
panelis yang memberi skor 6 dan skor 5 sebanyak 20%, skor 4 
sebanyak 32%, skor 3 dan skor 2 sebanyak 24% dan 4%. 
Uji organoleptik rasa manisan kering belimbing wuluh pada 
perlakuan P2 (konsentrasi gula merah 60% dan perendam air abu 
sekam) nilai skor 7 (sangat suka) - skor 1 (sangat tidak suka). 
Penilaian panelis skor 7 dan skor 6 sebanyak 8%, skor 5 sebanyak 
28%, skor 4 sebesar 16%, dan skor 3 berjumlah 24%, sedangkan 
skor 2 dan skor 1 sebesar 8%. Sebagian panelis tidak menyukai rasa 
manisan kering belimbing wuluh pada perlakuan P2. 
Pada pengujian organoleptik rasa manisan kering belimbing 
wuluh pada perlakuan P3 (konsentrasi gula merah 60% dan jenis 
perendam larutan garam) nilai skor 7 (sangat suka) - skor 2 (tidak 
suka). Penilaian panelis meliputi skor 7 dan skor 6 sebanyak 4% dan 
20%, skor 5 sebanyak 16%, skor 4 sebesar 28%, dan skor 3 
berjumlah 24%, skor 2 sebesar 8%. Sebagian besar panelis tidak 
menyukai rasa manisan kering belimbing wuluh pada perlakuan P3. 
Uji kesukaan rasa manisan kering belimbing wuluh perlakuan 
P4 (konsentrasi gula merah 70% dan perendam air kapur) nilai skor 
7 (sangat suka) - skor 2 (tidak suka). Penilaian panelis meliputi skor 
7 sebanyak 12%, skor 6 dan skor 5 sebanyak 24%, skor 4 sebanyak 
28%, skor 3 sebanyak 8%, skor 2 sebanyak 4%. Sebagian besar 
panelis cenderung menyukai rasa manisan kering belimbing wuluh 
pada perlakuan P4. 
Uji organoleptik rasa manisan kering belimbing wuluh pada 
perlakuan P5 (konsentrasi gula merah 70% dan perendam air abu 
sekam) nilai skor 7 (sangat suka) - skor 2 (tidak suka). Sebagian 
besar panelis cenderung menyukai rasa manisan kering belimbing 
wuluh pada perlakuan P5. Jumlah panelis yang memberi skor 7 
sebanyak 12%, skor 6 sebanyak 36%, skor 5 sebanyak 20%, skor 4 
sebesar 16%, skor 3 berjumlah 12%, skor 2 sebesar 4%. 
Pada uji organoleptik rasa manisan kering belimbing wuluh 
perlakuan P6 (konsentrasi gula merah 70% dan perendam larutan 
garam) nilai skor 6 (suka) - skor 1 (sangat tidak suka). Jumlah 
panelis yang memberi skor 6 sebanyak 4%, skor 5 sebanyak 16%, 
skor 4 sebanyak 24%,  skor 3 sebanyak 28%, dan skor 2 sebanyak 
20%, sedangkan skor 1 sebesar 8%. Sebagian besar panelis 
cenderung tidak menyukai rasa manisan kering belimbing wuluh 
pada perlakuan P6. 
Pada uji organoleptik manisan kering belimbing wuluh 
perlakuan P7 (konsentrasi gula merah 80% dan perendam air kapur) 
nilai skor 7 (sangat suka) - skor 2 (tidak suka). Jumlah panelis yang 
memberi skor 7 sebanyak 8%, skor 6 sebanyak 32%, skor 5 
sebanyak 24%, skor 4 sebanyak 8%,  skor 3 sebanyak 24%, dan skor 
2 sebanyak 4%. Sebagian panelis menyukai rasa manisan kering 
belimbing wuluh pada perlakuan P7. 
Nilai uji organoleptik rasa manisan kering belimbing wuluh 
pada perlakuan P8 (konsentrasi gula merah 80% dan jenis perendam 
air abu sekam) nilai skor 7 (sangat suka) - skor 1 (sangat tidak suka). 
Jumlah penilaian panelis meliputi skor 7 sebanyak 4%, skor 6 dan 
skor 5 sebanyak 16%, skor 4 sebanyak 40%, skor 3 berjumlah 16%, 
sedangkan skor 2 dan skor 1sebesar 4%. Hanya sebagian panelis 
yang menyukai rasa manisan kering belimbing wuluh pada 
perlakuan P8. 
Uji organoleptik rasa manisan kering belimbing wuluh pada 
perlakuan P9 (konsentrasi gula merah 80% dan perendam larutan 
garam) memiliki nilai nilai skor 7 (sangat suka) - skor 1 (sangat 
tidak suka). Sebagian besar panelis tidak menyukai rasa manisan 
kering belimbing wuluh pada perlakuan P9. Jumlah panelis yang 
memberi skor 7 sebanyak 4%, skor  6 sebanyak 8%, skor 5 sebanyak 
16%, skor 4 sebanyak 24%, skor 3 berjumlah 12%, skor 2 dan skor 1 
sebesar 20% dan 16%. 
Semakin tinggi nilai rasa manisan kering belimbing wuluh, 
semakin disukai oleh panelis. Tingginya penilaian panelis terhadap 
rasa manisan kering belimbing wuluh karena pada konsentrasi gula 
merah memiliki rasa yang lebih enak yaitu rasa manis bercampur 
asam (masih memiliki citarasa agak masam) dan lebih segar karena 
memiliki kadar air tidak terlalu tinggi. Berkurangnya rasa asam pada 
buah belimbing wuluh disebabkan karena adanya penambahan gula 
merah. Gula dapat mengikat air bebas dalam bahan sehingga 
sebagian air tidak tersedia bagi pertumbuhan mikroba dengan 
demikian aktivitas air berkurang, akibat proses osmosis dan 
masuknya cairan gula kedalam bahan secara perlahan menggantikan 
sebagian air yang keluar (Agnieszka dan Lenart, 2009). Proses 
blanching pada bahan dapat membantu agar larutan gula dapat 
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Tekstur 
Pada pengujian organoleptik tekstur manisan kering belimbing 
wuluh berdasarkan variasi konsentrasi gula merah dan jenis 
perendam menggunakan 25 panelis tidak terlatih dengan skor 7 
(sangat suka) - 1 (sangat tidak suka). Nilai kesukaan tekstur manisan 
kering belimbing wuluh berdasarkan variasi konsentrasi gula merah 
dan jenis perendam dapat dilihat pada Gambar 10. 
 
 
Gambar 10. Nilai kesukaan tekstur manisan kering belimbing wuluh 
berdasarkan variasi konsentrasi gula merah dan jenis 
perendam 
 
Perlakuan P1 (konsentrasi gula merah 60% dan perendam air 
kapur) memiliki nilai skor 6 (suka) - skor 2 (tidak suka). Sebagian 
besar panelis cenderung menyukai tekstur manisan kering belimbing 
wuluh pada perlakuan P1. Jumlah panelis yang memberi skor 6 
sebanyak 16%, skor 5 sebanyak 24%, skor 4 sebanyak 28%, skor 3 
berjumlah 28%, sedangkan skor 2 sebesar 4%. 
Uji kesukaan tekstur manisan kering belimbing wuluh 
perlakuan P2 (konsentrasi gula merah 60% dan jenis perendam air 
abu sekam) nilai skor 7 (sangat suka) - skor 1 (sangat tidak suka). 
Jumlah penilaian panelis meliputi skor 7 sebesar 4%, skor sebanyak 
28%, skor 5 sebanyak 16%, skor 4 sebanyak 8%,  skor 3 sebanyak 
24%, dan skor 2 sebanyak 12%, sedangkan skor 1 sebesar 8%. 
Panelis cenderung menyukai tekstur manisan kering belimbing 
wuluh pada perlakuan P2. 
Pada uji kesukaan tekstur manisan kering belimbing wuluh 
perlakuan P3 (konsentrasi gula merah 60% dan perendam larutan 
garam) nilai skor 6 (suka) - skor 1 (sangat tidak suka). Panelis 
menyukai tekstur manisan kering belimbing wuluh pada perlakuan 
P3. Jumlah panelis yang memberi skor 6 sebanyak 28%, skor 5 
sebanyak 24%, skor 4 sebanyak 20%, skor 3 sebanyak 20%, 
sedangkan skor 2 dan skor 1 sebesar 4%. 
Pada uji kesukaan tekstur manisan kering belimbing wuluh 
perlakuan P4 (konsentrasi gula merah 70% dan perendam air kapur) 
nilai skor 7 (sangat suka) - skor 1 (sangat tidak suka). Panelis 
cenderung agak menyukai tekstur manisan kering belimbing wuluh 
pada perlakuan P4 Jumlah panelis yang memberi skor 7 sebesar 
16%, skor 6 sebanyak 20%, skor 5 sebanyak 32%, skor 4 sebanyak 
16%, skor 3 sebanyak 8%, sedangkan skor 2dan skor 1 sebesar 4%.  
Pada uji kesukaan tekstur manisan kering belimbing wuluh 
perlakuan P5 (konsentrasi gula merah 70% dan perendam air abu 
sekam) nilai skor 7 (sangat suka) - skor 3 (sedikit tidak suka). 
Panelis cenderung menyukai tekstur manisan kering belimbing 
wuluh pada perlakuan P5. Jumlah panelis yang memberi skor 7 
sebesar 8%, skor 6 sebanyak 28%, skor 5 sebanyak 16%, skor 4 
sebanyak 28%, dan skor 3 sebanyak 20%.  
Pada uji kesukaan tekstur manisan kering belimbing wuluh 
perlakuan P6 (konsentrasi gula merah 70% dan perendam larutan 
garam) nilai skor 7 (sangat suka) - skor 1 (sangat tidak suka). 
Panelis cenderung tidak menyukai tekstur manisan kering belimbing 
wuluh pada perlakuan P6. Jumlah panelis yang memberi skor 7 
sebesar 12%, skor 5 sebanyak 8%, skor 4 sebanyak 20%, dan skor 3 
sebanyak 24%, sedangkan skor 2 dan skor 1 sebesar 20% dan 16%.  
Pada uji kesukaan tekstur manisan kering belimbing wuluh 
perlakuan P7 (konsentrasi gula merah 80% dan perendam air kapur) 
nilai skor 7 (sangat suka) - skor 2 (tidak suka). Panelis agak 
menyukai tekstur manisan kering belimbing wuluh pada perlakuan 
P7. Jumlah panelis memberi skor 7 sebesar 4%, skor 6 sebesar 28%,  
skor 5 sebanyak 40%, skor 4 sebanyak 4%, skor 3 sebanyak 20%, 
skor 2 sebesar 4%. 
Pada uji kesukaan tekstur manisan kering belimbing wuluh 
perlakuan P8 (konsentrasi gula merah 80% dan perendam air abu 
sekam) nilai skor 7 (sangat suka) - skor 1 (sangat tidak suka). 
Panelis cenderung menyukai tekstur manisan kering belimbing 
wuluh pada perlakuan P8. Jumlah panelis yang memberi skor 7 
sebesar 8%, skor 6 sebesar 28%,  skor 5 dan skor 4 sebanyak 20%, 
skor 3 sebanyak 12%, skor 2 sebesar 8%, skor 1 sebesar 4%. 
Pada uji kesukaan tekstur manisan kering belimbing wuluh 
perlakuan P9 (konsentrasi gula merah 80% dan perendam larutan 
garam) nilai skor 7 (sangat suka) - skor 1 (sangat tidak suka). 
Penilaian panelis meliputi skor 7 sebesar 8%, skor 6 sebesar 4%, 
skor 5 sebanyak 20%, skor 4 sebanyak 16%, skor 3 sebanyak 24%, 
skor 2 sebesar 16%, dan skor 1 sebesar 12%. Panelis cenderung 
sedikit tidak menyukai tekstur manisan kering belimbing wuluh 
pada perlakuan P9. 
Tekstur keras manisan kering belimbing wuluh disebabkan 
oleh perendaman pada air abu sekam sehingga terjadi pengerasan 
pada tekstur dan  pengurangan kadar  air pada bahan. Tingkat 
kekerasan pada manisan berhubungan dengan keadaan struktur 
ikatan sel pada bahan (Nunes, et al., 2008). Pemanasan pada produk 
buah dapat meningkatkan kekerasan karena mengurangi ikatan pada 
molekul pektin dan membuatnya lebih kuat, terutama pada ikatan 
silang. Tekstur produk hasil pengeringan dapat diperbaiki dengan 




Semakin tinggi konsentrasi gula merah yang digunakan pada 
manisan kering belimbing wuluh mengakibatkan kadar abu, kadar 
gula reduksi, dan nilai tekstur (fisik) meningkat, sedangkan kadar air 
dan kadar vitamin C semakin menurun. Jenis perendam air kapur 
dapat memperkokoh tekstur (fisik) manisan kering belimbing wuluh 
yang digunakan pada manisan kering belimbing wuluh 
mengakibatkan nilai tekstur, kadar abu, dan kadar gula reduksi 
meningkat, sedangkan kadar air dan kadar vitamin C semakin 
menurun. Uji organoleptik manisan kering belimbing wuluh dengan 
variasi konsentrasi gula merah dan jenis perendam bersifat subyektif 
dan dalam taraf dapat diterima oleh panelis pada parameter warna, 
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